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Evi Muriana, NRP 6103009117. Sifat Fisikokimia dan Organoleptik Jelly 
Drink Buah Naga Merah (Hylocerus polyrhizus) dengan Variasi 
Konsentrasi Karagenan. 
Di bawah bimbingan:  
1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si 
2. Erni Setijawati, S.TP,.MM. 
ABSTRAK 
Buah naga merah memiliki umur simpan yang terbatas dan 
umumnya dikonsumsi sebagai buah segar dan sari buah. Pengolahan 
merupakan salah satu alternatif untuk memperpanjang umur simpan dan 
meningkatkan nilai guna buah naga seperti jelly drink. Jelly drink 
merupakan salah satu produk minuman yang berbentuk gel dan memiliki 
karakteristik berupa cairan kental yang konsisten serta mudah dihisap yang 
banyak digemari oleh masyarakat luas. Gelling agent yang digunakan untuk 
pembuatan jelly drink buah naga merah adalah karagenan. Tujuan penelitian 
ini adalah untuk memahami pengaruh konsentrasi karagenan terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik jelly drink buah naga merah. 
 Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan satu faktor dan enam taraf perlakuan yaitu 
konsentrasi karagenan (0,25%; 0,3%; 0,35%; 0,4%; 0,45; 0,5%) dengan 4 
kali ulangan. Jelly drink  buah naga merah dilakukan pengujian meliputi gel 
strength hari ke-1 penyimpanan, sineresis hari ke-3, 5 dan 7 penyimpanan, 
uji organoleptik (warna, daya hisap, rasa) pada hari ke- 1 penyimpanan, 
total padatan terlarut (TPT) hari ke-1 dan pH hari ke-1 penyimpanan 
sebagai data pendukung. Semua data dianalisa secara statistik menggunakan 
uji ANOVA (Analysis of Variance) pada α = 5%, dan dilanjutkan 
menggunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa peningkatan konsentrasi 
karagenan berpengaruh nyata terhadap nilai pH, nilai TPT, % sineresis dan 
gel strength. Semakin tinggi konsentrasi karagenan, maka nilai pHdan nilai 
TPT semakin meningkat dan semakin kecil terjadinya sineresis, serta tekstur 
yang dihasilkan semakin kokoh. Peningkatan konsentrasi karagenan 
berpengaruh nyata terhadap tingkat kesukaan warna, daya hisap dan rasa 
jelly drink buah naga merah dengan tingkat kesukaan warna berkisar antara 
4,52-5,06 (agak suka), tingkat kesukaan daya hisap berkisar antara 3,38-
4,58 (netral-agak suka) dan tingkat kesukaan rasa berkisar antara 4,23-4,97 
(netral-agak suka).  
 
 Kata Kunci: Buah naga merah, Jelly drink, Karagenan 
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Evi Muriana, NRP 6103009117. Physicochemical and Organoleptic 
Characteristics of Red Dragon Fruit Jelly Drink (Hylocerus polyrhizus) 
with Variation Carrageenan Concentration  
Di bawah bimbingan:  
1. Anita Maya Sutedja, S.TP., M.Si 
2. Erni Setijawati, S.TP,.MM. 
ABSTRAK 
Red Dragon fruit have a limited shelf life and usually consumed as  
fress fruit and juice. Processing is one alternative treatment to prolong self 
life and can increase to use dragon fruit such as jelly drink. Jelly drink a 
product in gel form, and can be eaten by sucking which high acceptability. 
Gelling agent used to make dragon fruit jelly drink is carrageenan. The 
purpose of this study was to determine the effect concentration of 
carrageenan on the physicochemical and organoleptic characteristics of the 
jelly drink and to produce dragon fruit jelly drink with a good texture and 
can be accepted sensorically. 
The experimental design is single faktor of Randomized 
completely Block Design and that contain of six level factors (0,25%; 0,3%; 
0,35%;  0,4%; 0,45; 0,5%) with 4 (four) replication. dragon fruit jelly drink 
tested were the gel strength on day 1 of storage, syneresis on day 3, 5 and 7 
of storage, sensory properties (colour, suction power, taste) on day 1 of 
storage, total soluble solid on day 1 of storage and pH on day 1 of storage 
for supporting data. The data was statistically analyzed using ANOVA 
(Analysis of Variance) at α = 5%, and was continued using Duncan's 
Multiple Range Test (DMRT) 
 The result of this research showed increase concentration carrageenan 
significantly of pH, TPT and % syneresis. The increase concentration 
carrageenan, gives the increase pH value and TPT value, and lower of % 
syneresis with texture product is strong. The increase concentration 
carrageenan significantly affect the level of preference of color, suction and 
flavor red dragon fruit jelly drink, with from 4.52 to 5.06 (neutral to 
somewhat like)of color preference, values ranging from 3.34 to 4.58 
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